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inulina. Un estudi demostra que l'addició d'un 5% de
inulina millora les característiques sensorials i
nutricionals dels formatges frescos baixos en greix.
[+]
Chemunex España SA, Applied Biosystems, BC Aplicaciones Analíticas SL, Becton
Dickinson SA, bioMérieux España SA, Bio­Rad Laboratories SA, Bioser SA (que invità a
participar a Microbial SL i Tepnel BioSystems Ltd), IZASA SA, MicroPlanet Laboratorios SL,
Oxoid SA, Roche Diagnostics SL, i Vitaltech Ibérica SL. També hi assistí Millipore SAS
(França).
        També van ser­hi presents l’Associació Catalana de Ciències de l’Alimentació (ACCA),
entitat col·laboradora amb el workshop MRAMA, i EyPASA – Revista Alimentaria, publicació
oficial del workshop.
        Durant els dos últims dies, es van dur a terme unes sessions pràctiques al laboratori,
en què es treballà amb alguns aparells i els productes més innovadors dins del camp dels
mètodes ràpids i l’automatització. I s’organitzaren dues activitats més: visites a una
empresa de biologia molecular, per aplicacions de la PCR en temps real; i demostracions
sobre extracció automàtica d’ADN.
       Hi hagué una taula rodona, amb el Dr. Fung, el Dr. Ribas i professionals d’empreses
de microbiologia, moderada pel Dr. José Juan Rodríguez Jerez, director de l’Observatori de
la seguretat alimentària de la UAB i professor del nostre Departament. Amb la taula
rodona, sobre instrumentació en microbiologia dels aliments, les tendències del mercat
mundial i altres temes d’actualitat del sector, i les diverses ponències del workshop, es
constatà que el nombre d’assajos microbiològics augmenta any rere any, amb grans
progressos en el desenvolupament de mètodes fàcils d’usar i que garanteixen rapidesa,
precisió, sensibilitat i especificitat en l’obtenció dels resultats, a un cost moderat. Els
mètodes microbiològics ràpids i automatitzats permeten a les indústries oferir els seus
productes més ràpidament al mercat, garantint­ne la seguretat i la conservació.
 
            El VII workshop MRAMA se celebrarà del 25 al 28 de novembre de 2008.
 
Josep Yuste Puigvert y Marta Capellas Puig
Departament de Ciència Animal i dels Aliments
Universitat Autònoma de Barcelona
josep.yuste@uab.cat , marta.capellas@uab.cat
Obtenir en PDF
Si tens propostes: premsa.ciencia@uab.es
DL B.11870­2012 ISSN 2014­6388
